





















How Heating Time and Cooking Equipment Affect the Quality of
Boiled Soy Bean Sprouts in Large Scale Cooking
Masami HARA and Mika ITO
Purpose: Tests were performed in a large scale cooking site to determine the proper cooking time and 
equipment for heating vegetables in such a way that their required natural flavor, fresh color, optimal 
softness and taste remain.
Methods: The samples were soy bean sprouts (moyashi) which are commonly used in cafeteria food 
services. The cooking equipment tested were a tilting kettle and a steam convection oven. To each 4kg of 
moyashi was added and heated for 1–16 min. Without submerging the boiled moyashi in water, the 
samples were cooled down to 10℃, and the taste was functionally evaluated.
Results and Discussion: Among the moyashi heated in the tilting kettle, the sample heated for 2 min. 
gained the highest evaluation. Among those heated in the convection oven, the sample heated for 8 min 
gained the highest evaluation. The authors deem these the most suitable heating times for these items.
　　The advantage of using the tilting kettle is that it requires shorter heating time to produce tasty 
boiled vegetables at a lower cost. The advantages of using the steam convection oven are that it is time-
saving (totally from preparation to finish), and that it reduces the injury risk such as burns since the 
users need not to boil the water, and that it causes less increase in room temperature and humidity. The 
authors suggest that, despite the test result showing a slight decline in taste, the steam convection oven 
is more suitable for students of large scale cooking training course since it allows them to prepare boiled 
vegetables more safely and quickly.

















30〜80 g の範囲であることから，1 人分を 40 g とし






　汚染エリアでもやし 4 kg を水洗いし，準清潔エ
リアで円筒形ステンレス製ざる（直径 55 cm×高さ
20 cm）を先にガス式回転釜（日本調理機株式会社　
DGK-45（東 京 ガ ス）釜　直 径 99.5 cm，容 量 150 L）に
入れておき，茹で水を沸かした。茹で水量に対する
試料量 10％の時点の総合評価が一番高い 5）ことか
ら，今回は水量を 40 L とした。温度の測定には防
水デジタル温度計（CUSTOM　CT-3300WP）を用いた。
茹で水を沸騰させ，回転釜中のざるにもやしを投入
して，再沸騰させてから 1 分後，2 分後，4 分後，8
分後，16 分後に取り出した。所定の加熱時間後に，
もやしをざるごと取り出し，電子顕微鏡観察用とし






　もやし 4 kg を水洗いし，スチコン（株式会社フジ
マック　コンビオーブン　FCCP 6G）にホテルパンス




1 分後，2 分後，4 分後，8 分後，16 分後に取り出
した。所定の加熱時間後に，電子顕微鏡観察用とし





　試料はメラミン小鉢（白色）に約 30 g ずつ盛った。
各試料を並べ，同時に評価した。試験者は当大学生
（20歳代）12名である。評価は味，色，香り，食感（し











ルムアルデヒドを含む 0.1 M リン酸緩衝液 pH7.4）中で
減圧浸透処理をした後，ローテータで緩やかに攪拌
しながら 20 時間，前固定処理した。同緩衝液で 15
分×5 回洗浄後，終濃度 2％オスミウム酸を含む 0.1 
M リン酸緩衝液 pH7.4 で 2 時間，後固定処理を行
った。脱水はエタノール濃度勾配法で 50％，60％，
70％，80％，90％，95％エタノール水溶液および
100％無水エタノールを用い，各濃度 30 分×2 回，
─ 43 ─
攪拌しながら脱水した。脱水後は t-ブタノールに換










hPa で，沸騰温度は 98.8 ℃だった。40 L の茹で水
の茹で前初期水温は 27.3 ℃で，沸騰までの所要時
間は 16 分だった。試料を投入した時点で 84.5 ℃，
















均 1.42±0.69）だ っ た。加 熱 時 間 2 分 は 味（1.17±
0.70），色（1.67±0.48），食感（1.75±0.44），かたさ（1.75
±0.44）の 4 項目（平均 1.58±0.58）だった。加熱時
間 4 分は色（1.08±0.78）の 1 項目だった。加熱時間
8 分と 16 分は 5 項目すべての評点 1 以上の項目は
なかった。色，食感，かたさの項目で，加熱時間 8
分と加熱時間 16 分は，加熱時間 1 分，2 分，4 分に
比べて有意に評点が低かった。
　スチコンでは，加熱時間 1 分，2 分，16 分は 5 項
目すべてに，評点 1 以上の項目はなかった。加熱時
間 4 分は食感（1.08±1.28）の 1 項目だった。加熱時
間 8 分は色（1.17±0.92），食感（1.42±0.88），かたさ


















業 5 分，茹で水が沸騰する時間 16 分，再沸騰 1 分
10 秒，加熱 2 分（最適加熱時間），茹でこぼし 3 分，















2 4 6 8 10 12 14 16 18 20
時間（分）
※ 1　加熱開始後 16 分経過時点水温 98.8 ℃
※ 2　加熱開始後 17 分経過時にもやし投入
※ 3　もやし投入 70 秒後水温 98.8 ℃






























































































































































































































＊p<0.05, ＊＊p<0.01, ＊＊＊p<0.001, n.s. 有意差なし




































＊＊＊ ＊＊＊ ＊＊ ＊＊N.S.











＊＊＊ ＊＊＊ N.S. N.S.＊
2 分 4 分 8 分 16 分 1 分
＊＊＊ ＊＊ N.S. N.S.N.S.
2 分 4 分 8 分 16 分
1 分
＊＊ ＊ N.S. ＊＊＊＊＊＊
2分 4分 8分 16 分 1 分
＊＊＊ N.S. ＊＊＊＊





随作業 2 分，庫内が 100℃になるまでの時間 2 分 33
秒，安定するまで 1 分，加熱 8 分（最適加熱時間），































































































































































味 2 1.17±0.70 8 0.75±0.85 n.s.
色 2 1.67±0.48 8 1.17±0.92 n.s.
香り 2 0.58±0.88 8 0.67±0.87 n.s.
食感（しゃきしゃき感） 2 1.75±0.44 8 1.42±0.88 n.s.
かたさ 2 1.75±0.44 8 1.42±0.88 n.s.
評点：非常に良い（+2）〜非常に悪い（−2） 
＊p<0.05, ＊＊p<0.01, ＊＊＊p<0.001, n.s. 有意差なし
─ 46 ─
図 3．もやしの断面全体像（スケール 500 ㎛）
：黒丸枠内（髄）の柔細胞を比較観察






















かたさの 4 項目の平均評点が 1.58 と高く，スチコ
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